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Catatan Penilaian Artikel oleh Reviewer: Penggunaan lombah pertanian (kulit buah kakao) fermentasi 
merupakan topic dalam artikel ini. Diterbitkan pada jurnal terakriditasi Sinta 3. Kelengkapan unsur, ruang 
lingkup , kecukupan dan kemutahiran data serta metodologi yang dipergunakan cukup baik untuk menjawab 
pentingnya arti penelitian ini dilakukan. Ruang diskusi ditulis cukup baik menggunakan dukungan lieteratur 
yang cukup standar, sehingga layak diacu oleh peneliti sebidang ilmu. 
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Catatan Penilaian Artikel oleh Reviewer: Publikasi ilmiah tersebut diterbitkan oleh jurnal Nasional yang telah 
terakreditasi Dikti Sinta 4. Penulis membahas  dengan  mendalam tentang  pengaruh kulit buah kakao 
fermentasi yang disimpan dengan rentang waktu  dan kemasan yang berbeda terhadap kualitas fisik wafer. 
Dismpulkan bahwa Jenis kemasan karung beras dengan lama penyimpanan 14 hari menghasilkan kualitas 
fisik wafer yang paling baik dibandingkan dengan kombinasi perlakuan lainnya dilihat dari tekstur daya serap 
air dan densitasnya. Adapun kelengkapan artikel ini lengkap dengan serta data yang tampilkan  sudah 
memadai dan dibahas cukup mendalam. Artikel ini  mempunyai unsur kebaruan.  
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